Feine Bandnudeln mit Nissen und I ngwer

Zutaten fur: 4 Personen

500 Gramm Fei ne Bandnudel n
75 Gramm Cashew Nisse
75 Gramm Hasel niisse
75 Gramm Mandel bl atter
75 Gramm WAl nussker ne
75 Gramm Rosi nen
1 Zi tronengrasstange, in R nge
Geschnitten
50 Gramm I ngwer, frisch gehackt
2 Essl. diveno
3 Rot e Chilischoten
1/ 2 Teel . Geri ebene Linonenschal e
1 Teel . Brauner Zucker
200 m  Portwein
1 Prise Zim
1 Bund Zitronennelisse

Sal z, Pfeffer

Anleitung:
Zuber ei tungszeit: 20 Mn.

1. Chilischote hal bi eren, Sanen entfernen und in Streifen schnei den.
Zitronenmnel i sse kl ei nschnei den.

2. Bandnudel n in Sal zwasser ca. 10 M n. kochen (bissfest).

3. divendl in einer Pfanne erhitzen. Ingwer, Ztronengras und

Chi i schot e dazugeben und | eicht dinsten. Rosinen, Linonenschale,
Nisse und Zucker hinzufigen und gol dbraun résten. Mt Portwein

abl 6schen und | ei cht ei nkochen | assen. Kraftig mt Salz, Pfeffer und
Zint wirzen.

4. Bandnudeln in einem Sieb abtropfen | assen. Auf Teller verteilen,
Nuss- Sauce dar Ubergeben, mt Zitronenmnelisse bestreuen und servieren.
Durchschnittliche Nahrwerte pro Portion, kal kuliert anhand der rohen
Brennwert 4879 kJ (1158 kcal)

Eiweild 31 g

Fett 51 g

Kohl enhydrate 131 g



